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Drink tablets are made by filling a hollow block of one food 
ingredient with other soluble food ingredients and sealing over 
with a layer of the first substance. The outer shell may be sugar, 
cellulose, agar etc., and the inner constituents coffee, tea, 
milk, fruit juice etc. Pref. a hollow sugar cube is conventionally 
made by rotary moulding of moist sugar crystals then drying with 
pref. shaped moulds. Powdered or granulated coffee is deposited 
into the cavity, levelled over, and compressed by a punch. A layer 
of moist sugar crystals is laid upon the coffee core and the cube 
redried. Cubes are individually wrapped. 

_ - ADVANTAGE - Reduced aroma loss, unit portioning. (8pp Dwg.No.0/8) 
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7) le procede selon r nvention conceme (a soSdarisation oar 
solidification de produits dont un su moirtt est da type elinten- 
taire. 

EDe est constitute d'une enveloppe reaEsee dans un moule 
prfsentant un noyau 1 dont ta cevite sera remplie par un ou 
plusieurs composants aEmentaires selon un eyrie de remplts- 
sagexompressioa 

La cavtte sera refermee par un procede de type glacage 
renferrnant le coeur eGmentaire a rintlrieur. 

Le procec-e selon ("invention est particulierernent destinfe a ta 
preparation de boissons. 
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Fabrication d'un produit alimentaire solide reunissant 
plusieurs ingredients pour n permettre la consonuaation 
sous forme de boisson. 

La preparation de boissons du type produit soluble, 
5 notamment cafe instantane et produits similaires est 
traditionnellement effectuee par introduction dans un 
recipient des differents composants, a priori separes. II 
s'avere que ceux-ci ne sont pas tou jours disponibles en 
meme temps, qu'ils sont presentes dans des condltionneraents 
10 ayant un volume plus ou mo ins important et qui plus est, 
:i favorisent une rapide pe_rte d'arflne. Le procede selon ~ 

~ 1' invention permet de ren6dief t ces inconvenients. 

En effet le procede selon 1* invention concerne la 
solidarisation par solidification de produits dont au mo ins 
15 un de type alimentaire, a priori poudreux ou granuleux, de 
telle sorte que un ou plusieurs composants seront contenus 
dans une enveloppe de nature alimentaire ou de 
i substitution. 

\i Elle sera realisee par un proc6de technique peraettant 

\ 20 d'obtenir une enveloppe receptrice solide de forme a priori 

% cubique ou parallelepipedique (fig. 2) ou autre, ayant une 

de ses faces cr.euses ou evidee. Ceci peut etre entre autre 
C obtenu par noulage ou thermoformage, avec un moule 

presentant sur l'une de ses faces un noyau (1) peraettant 
25 de realiser ainsi un corps creux. Le solide ainsi obtenu 

presenters une cavite a l'interieur (2), cavite dont la 

taille variera en fonction de la force d'ardme souhaitge. 

La cavite de 1* enveloppe sera remplie avec un ou plusieurs 
p composants alimentaires, selon un cycle de remplissage- 

ij 30 compression. 

- Remplissage de la cavite au noyen d'une buse ou 
accessoire similaire 

- Arasage ou arasement afin d'obtenir la quantity - 
souhaitee 

35 - Compression du contenu, au moyen d'un poincon ou autre 
accessoire approprie. 
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Une fois le solide rempli, la face precddemment 
laissee ouv rte sera refermee par un procdde du type 
glacage ou moulage d'une couche sur la partie creuse. Apres 
un eventuel sechage, le solide ainsi obtenu sera emballe. 

5 Nous donnerons a titre d'exemple illustratif et non 

limitatif le cas d'une boisson du type oafd soluble et 
sucre : le produit final recherche est form6 d'un 
enveloppe de sucre ayant en son coeur du cafe soluble ; les 
figures 14 8 illustrent cet exemple. On realise les 

10 premieres etapes de fabrication de la meme maniere gu 
celles realisees a l'accoutumee dans la production du 
sucre ; c*est a dire : reception de la betteraye (ou 
canne) , lavage, decoupage en casettes diffusion, epuration, 
evaporation, cristallisation puis,- moulage a chaud du sucr 

15 humide dans les alveoles d'un tambour, ejectes les morceaux 
passent dans une 6tuve pour acquerir la solidite voulue, 1 
sechage permettant la soudure des cristaux entre eux, ils 
traversent ensuite une zone de refroidissement d'ou ils 
sortent sees et durs. 

20 On intervient, selon 1' invention, a l»dtape suivant la 

cristallisation pour mouler le sucre humide dans les 
alveoles d'un tambour et ce en incorporant un noyau (1) 
dans ces alveoles de configuration habituelle, cubigue ou 
parallelepipedigue de maniere a manager un evidemment (2) 

25 dans le produit sortant pour le remplissage par le caf6 
soluble - les autres etapes de sechage sont similaires aux 
etapes habituelles : on obtient ainsi un sucre evide en son 
centre. 

Ce sucre est ensuite rempli. Plusieurs possibil.ites 
30 existent pour remplir cette cavit6 selon un mode d 
realisation prefere on procede selon un mode technique du 
type remplissage-compression, au moyen d'une buse qui 1 
remplira (3) puis compression a l'aide d'un poincon (4). On 
obtient ainsi le remplissage de la cavite. 
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Una fois la cavite remplie, dans cet xemple par du 
caf6 soluble poudreux ou granuleux, un couche de sucre 
cristallise humide sera coulee a la Burface du sucre 
permettant ainsi de boucher la cavity (5) et d'emprisonner . 

5 1' aliment, ici le caf£. 

Una autre etape de sechage permet la solidification 
definitive du sucre avec & l'interieur 1' aliment desire 
(fig. 8) . Ce sucre cafe peut etre emballe individuellement 
pour pemettre notamnent une conservation optimale. 

10 Pour le consommer 11 suffit de l'lntrodulre dans un 

liquide _quelconque, chaud ou froid, pour obtenir une - 
boisson instantanee. Nous avons realise dans cet exeaple un 
solide de la taille d*un sucre n*3 ayant un coeur de 2,5g 
de cafe et une enveloppe de 4,5g de sucre. 

15 cet exemple n'etant pas limitatif, de nombreuses 

comb lnai sons sont possibles, elles aussi, non limit at ives 
tel que : 

- Le coeur constitue de : cafe, the, chocolat, lait, jus 
de fruits, sirop ... ces elements places dans une enveloppe 

20 - Le coeur constitue de : tout produit alimentaire et 
1' enveloppe constitute de : sucre, edulcorant, tels que 
aspartame, compose neutre tel que cellulose, agar agar ou 
gelose, gelatine pectine notamment. 

Differentes dimensions et couleurs sont possibles pour 

25 ce solide type carreau de sucre n'2, n'3 correspondant 
respectivement ■ a 5 et 7g de produit. Ces dimensions seront 
fonction de la taille desiree, de la force d'ar6me desiree 
ainsi que du — gout sucre, peu sucre, dans le cas de 
1* exemple precedent. 

30 - Les amalgames solides realises seront eventuellement 
emballes individuellenent et conditionnes par boltes. 

- Chaque produit realise pourra presenter but son 
emballage une codification en fonction de sa nature, de son 
indice de force d ' ardme etc . . . 
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- La c uleur d l'envel ppe -pourra etre de nature a 
evoquer le produit Indus, et ce grace a une coloration de 
l'enveloppe en foncti n du degr6 de force d'arome du noyau. 
Cette coloration s fera preferentiellement a -l'une des 
5 stapes precedent le moulage de l'ainalgame. 

Selon une variante, non illustree, que nous 
utiliserons pour les produits ne risguant pas une pert 
d'arome, l'enveloppe et le coeur ne feront qu'un bloc du a 
l'amalgame de ceux-ci avant le moulage on obtient ainsi la 
10 solidarisation de ces elements que l'on moulera ensemble 
dans un moule ayant une forme habituelle c'est a dire sans 

noyau .~ " 

L'utilisation se fait par introduction du compose dans 
un liguide quelconque, froid ou chaud. < 
15 On obtient ainsi une simplicity d'emploi appreciable, 

dose individuelle, de faible volume, et ayant conservd 
jusqu'a l'emploi son ardme (maintenu a 1 • interieur) . 

Le proc^de selon 1' invention est particulierement 
destine a la preparation de boissons. 
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Revendications 

1) Procede pour preparer un produit a nsommer s us 
forme de boissons par reunion bous forme solide de composes 
a priori poudreux ou granuleux caracterise en ce qu'il 
consiste a former un solide evid6 (2) de preference 

5 alimentaire fonnant enveloppe et a introduire dans celle-ci 
un produit alimentaire formant coeur (3) . 

2) Procede selon la revendication 1, caracterise" en ce 
que 1 1 evidement ' de 1* enveloppe est realise par moulage avec 
un noyau (1) . ~ - 

10 3) Procede selon les revendications 1 et 2, — 

caracterise en ce que le renplissage de 1* enveloppe est 
realise par 1 ' intermediaire d'une buse (6}. 

4) Procede selon l'une des quelconques revendications 
precedentes, caracterise en ce que la compression se fait 

15 par 1 ' intermediaire d'un poincon (4). 

5) Precede selon l'une des quelconques revendications 
precedentes, caracterise en ce que le solide est referme 
par un procede de type glacage (5). 

6) Procede selon l'une des quelconques revendications 
20 precedentes, caracterise en ce que le solide subit une 

etape de sechage et de refroidissement. 

7) Procede selon l'une des quelconques revendications 
precedentes, caracterise en ce que le moulage avec un noyau 
se fait dans les alveoles d'un tambour. 

25 8) Proc6d6 selon l'une des quelconques revendications 

precedentes, caracterise en ce que 1* enveloppe est de la 

couleur du coeur. 

9) Procede selon l'une des quelconques revendications 
precedentes, caracterise en ce que 1 'enveloppe est en sucre 

30 et le coeur en cafe. 

10) Procede selon l'une des quelconques revendications 
precedentes, caracterise en ce que 1* enveloppe est de 
nature alimentaire ou neutre. 

11) Proc6d6 selon l'une des quelconques revendications 
35 precedentes, caracterise en ce que le coeur est soluble. 



